












































Development of Nutrition Education utilizing “Exploration Note of Whole Fish
― A program combining ﬁsh cooking and exploration to a super-market/brokerage market ―
平本福子*　　　　高橋あゆみ*　　　江口茉希*　　　　高科祐希＊　
Fukuko HIRAMOTO　Ayumi TAKAHASHI　 Maki EGUCHI　Yuki TAKASHINA
Objective
　The present study aimed to develop a nutrition program combining fish cooking and fish 
exploration at a super market/brokerage market, making a good use of “Exploration Note of 
Whole Fish” (hereinafter called “Exploration Note”).
Method
　To make a nutrition intervention by a program which we developed:  We performed the 
intervention at the “Coordinated Study Hours” from June to September, 2011, for 43  participants 
of 5th Grade of the Primary School N in Sendai City.  For evaluation of the program developed, 
we carried out the survey using the questionnaire, the work sheets, and the interview records.
Results and Discussion
　After the execution of the program, compared with the attitudes prior to the execution, the 
desire and self-efficacy of the participants in eating and cooking fish, interest to the ecology and 
environment of fish, and knowledge of fish names have been improved.  Furthermore, these 
attitudes continued to remain for as long as 3 months.  From these results, the validity of the 
program was suggested.  On the other hand, no changes in behavior (eating frequency of fish 
dishes, frequency of cooking fish) were observed.  In the future, it will be necessary to improve 
the program for promoting the change in behavior, and also it will be a task to develop an 





































































































          表１ プログラム① 魚料理作り、スーパーマーケット探検
時間 プログラムのねらい 児童の主な活動 支援上の留意点 
10:45   事前調査(10 分)  





















12:10  食器を洗い、食卓を片づける。   












































時間 プログラムのねらい 児童の主な活動 支援上の留意点 









10:30   塩釜仲卸市場を出発。   
11:30   学校に到着。 










12:10 魚料理の美味しさを味わう。 完成した食事をみんなで楽しく食べる。   
12:40   食器を洗い、食卓を片づける。   




































1 さけ 39 76.5 北海道、ロシア、アメリカ
2 さば 39 76.5 宮城、岩手
3 かわはぎ 36 70.6 山口
4 さんま 34 66.7 北海道、北海道沖太平洋
5 あじ 26 51.0 千葉、長崎
6 めばる 26 51.0 秋田
7 たこ 26 51.0 岩手、モーリタニア
8 まぐろ 26 51.0 静岡、韓国、台湾、ベトナム、スリランカ、フィジー、アイスランド、チュニジア
9 いか 25 49.0 北海道沖太平洋
10 えび 25 49.0 気仙沼、宮城、青森、北海道、ベトナム、インドネシア、タイ、マレーシア
11 あさり 24 47.1 愛知
12 いわし 24 47.1 千葉
13 にじます 23 45.1 静岡
14 かつお 23 45.1 宮城、静岡、北太平洋
15 たら 20 39.2 アメリカ、アイスランド
16 かれい 20 39.2 北海道、オホーツク海
17 あいなめ 16 31.4 北海道沖太平洋
18 吉次 16 31.4 オホーツク海、アメリカ
19 くじら 16 31.4 北西太平洋、南極海
20 ほっけ 12 23.5 ロシア
21 ししゃも 10 19.6 カナダ
22 うなぎ 10 19.6 宮城、静岡、中国
23 ほたて 10 19.6 青森、北海道、宮城
24 くらげ 8 15.7 三重
25 塩サバ 8 15.7 長崎
26 いくら 8 15.7 北海道
27 すじこ 7 13.7 アメリカ、アラスカ
28 めかじき 7 13.7 台湾
29 あじ開き 6 11.8 佐賀、鹿児島
30 ぶり 6 11.8 千葉、宮崎、日本海北部、北海道沖太平洋
31 かに 6 11.8 宮城、ロシア
32 にしん 5 9.8 アメリカ
33 しじみ 5 9.8 青森
34 赤魚 5 9.8 アイスランド、アメリカ
35 たらこ 4 7.8 ロシア
36 しらす干し 3 5.9 静岡
37 くさかりつぼ 2 3.9 宮城
38 貝むきみ 2 3.9 ニュージーランド
39 さけ腹子 2 3.9 北海道
40 たい 2 3.9 宮城、長崎
41 めんたいこ 1 2.0 宮城
42 はまち 1 2.0 宮崎
43 塩さけ 1 2.0 ロシア












































n=43 人 ％ 人 ％ 人 ％ Ⅰ-Ⅱ Ⅰ-Ⅲ Ⅱ-Ⅲ
魚料理の嗜好
  好き 21 48.8 22 51.2 27 62.8
  まあまあ好き 12 27.9 13 30.2 9 20.9
  どちらともいえない 7 16.3 7 16.3 5 11.6 n.s. n.s. n.s.
  少しきらい 2 4.7 1 2.3 1 2.3
  きらい 1 2.3 0 0.0 1 2.3
魚料理摂食への意欲
  とても思う 8 18.6 17 39.5 13 30.2
  思う 15 34.9 14 32.6 13 30.2
  少し思う 11 25.6 11 25.6 14 32.6 *** ** *
  あまり思わない 9 20.9 1 2.3 3 7.0
  まったく思わない 0 0.0 0 0.0 0 0.0
丸ごと魚料理をきれいに食べることへの効力感
  かなりできそう 2 4.7 5 11.6 7 16.3
  できそう 12 27.9 20 46.5 14 32.6
  少しできそう 10 23.3 15 34.9 12 27.9 *** *** n.s.
  あまりできなそう 14 32.6 2 4.7 9 20.9
  まったくできなそう 5 11.6 1 2.3 1 2.3
魚料理摂取頻度
毎日 0 0.0 - - 0 0.0
週に３～４回 7 16.3 - - 8 18.6
週に１～２回 24 55.8 - - 22 51.2 - n.s. -
月に１～２回 11 25.6 - - 10 23.3






















n=43 人 ％ 人 ％ 人 ％ Ⅰ-Ⅱ Ⅰ-Ⅲ Ⅱ-Ⅲ
魚料理作りの好き嫌い
  とても好き 7 16.3 21 48.8 6 14.0
  まあまあ好き 13 30.2 15 34.9 21 48.8
  どちらともいえない 22 51.2 6 14.0 13 30.2 *** n.s. ***
  少しきらい 0 0.0 0 0.0 2 4.7
  きらい 1 2.3 1 2.3 1 2.3
魚料理作りの効力感
  かなりできそう 2 4.7 4 9.3 2 4.7
  できそう 19 44.2 26 60.5 22 51.2
  少しできそう 14 32.6 9 20.9 14 32.6 * n.s. n.s.
  あまりできなそう 6 14.0 4 9.3 5 11.6
  まったくできなそう 2 4.7 0 0.0 0 0.0
魚料理作りへの意欲
  とても思う 13 30.2 18 41.9 9 20.9
  思う 16 37.2 12 27.9 15 34.9
  少し思う 11 25.6 10 23.3 16 37.2 n.s. n.s. **
  あまり思わない 3 7.0 3 7.0 3 7.0
  まったく思わない 0 0.0 0 0.0 0 0.0
魚料理調理頻度
  月に１～２回 7 16.3 ― ― 10 23.3
  半年に１～２回 5 11.6 ― ― ― ―
  年に１～２回 3 7.0 ― ― ― ―
  ほとんどない 28 65.1 ― ― 33 76.7





34＝ｎ ％ 人人 ％ 人 ％ 人 ％ Ⅳ-ⅢⅢ-ⅡⅣ-ⅠⅢ-ⅠⅡ-Ⅰ
魚の色や形の不思議さへの関心
るあもてと　 5 6.11 8 6.81 11 6.52 8 6.81
るあ　 8 6.81 7 3.61 71 5.93 71 5.93
るあし少　 81 9.14 51 9.43 11 6.52 41 6.23 .s.n********.s.n
いなりまあ　 11 6.52 21 9.72 4 3.9 4 3.9
いなくたっま　 1 3.2 1 3.2 0 0.0 0 0.0
魚の生活や環境への関心
るあもてと　 5 6.11 01 3.32 01 3.32 6 0.41
るあ　 11 6.52 11 6.52 41 6.23 51 9.43
るあし少　 91 2.44 21 9.72 21 9.72 11 6.52 .s.n.s.n.s.n*.s.n
いなりまあ　 5 6.11 01 3.32 7 3.61 01 3.32
いなくたっま　 3 0.7 0 0.0 0 0.0 1 3.2
しな差意有：.s.n　50.0<P:*  10.0<P:**  100.0〈P:***　　　定検位順き付号符のnoxocliW
化変の心関のへ）境環や活生、形や色（態生の魚　　６表
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